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2 Pain aux Herbes 

jl-ji 4 Pain Ficelle 

M*AHj>4» 6 Pain de Seigle 

ji j ibjSJLi ^Sjy* ^i. Pain en Boules aux raisins sees 

jbiji^jij^Ljij^jb. 10 Escargots aux raisins sees 

j-uii jjiiL, ^ 1 2 Pain aux Amandes effilees 

V- ji^i^i^, 14 Pain aux grains de fenouil el a l*anis 

jj^ifcS ^ 1 6 Pain Tresse 

uuu ^jiiv j^. 1 8 Pain aux Fruits sees 

20 Pain Couronne 

jjiyiL^i 22 Pain aux Olives 

^jji^i 24 Pain Arabe 

Uymii jj. 26 Khobz Tabouna 

j^^jl /ji >oi 28 Khobz E Dar a la semoule 

ij>iL ^ 30 Khobz E Dar a la farine 

j-^i^ 32 Khobz El Matlou 

34 Pain de Campagne 

jJ^i >^ 36 Khobz Eftir 

( *to ) 38 Bitta (raghif syrien) 

tf^tf. 40 Khobz Miaou i 

c i>ji 42 Bradj 

txji 44 M'takba 

«*i>i»Ji 46 M'chaweha 

jiji^i^ 48 Pain Brioche" 

50 La Mona 

jL£ii >fi 52 Pain a Cake 

iiisfi. 54 Khobizettes 

jjjajLJi j?*. 56 Pain a Sandwich 

jjjiisicJ^. 58 Petit Pain rxaditionnel au sesame 

Ajf* 11 "S'lH**' 60 Pain a Hamburger 



IN 



INGREDIENTS 

■ 500 g it fannciSIM) 

I c a soupc tic lev ore ik 
houlanjHT 

l .1 c.tt'c d'ameliorata 

■ 1/2 c a soupe ilc sel 
hO g de heiirTe fondu 
I..' lure Jf hut deck 

• I c h soupe de sucre 
crisiallistf 

• 1 c it soupe d'origan 

• I c a siiupe de fines 
hcrhes 

I'nur lu deciiration 

• 20 g d" origan 

• 20 g de fines hcrbes 
- I jaunc d'ecuf 



Pain aux Herbes 

PREPARATION 

I Dans une tenine. meltre la farine, le sel, raine'horaiu s. 
le bcurre Ibndu. 

Dilucf la levure dans un pen de lait lie tie Sucre, 
1 lncorporcr la Sevure, 1' origan et les fines, herbes. I la 
preparation i base de farine el petrir en ajoutant du lait 
jusqu'a obtention d'une pate tisse ct souple. Laisser lever 
pendant 30 mn environ. 

- Former des boules de la grosseur d'une mandarine et 
dans un moule rond beurnf ; disposer regulicrement 2 
couches de boules en donnam la forme d'une marguerite. 
5- A I' aide d'un pinccau ; badigeonner la buuk ccnlrale 
avec le jaune d'ffuf et la parsemer d'origan et de fines 
herbes. Laisser lever pendant 15 ma environ. 

Faire cuire au four a 180° jusqu'a ee que le pain soit 
bien dore*. 
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rain rice He 



INGREDIENTS 

- 150gde farine (SIM) 
20tl g de Ix-uitc foudu 

■ 1/2 e ft cufe de scl 

• 1/2 c a soupe levure 
dc boulanger 

■ 1/4 c a eafc d'mmiliorjnl 

• l/4de litre deau tictlc 
■led soupe dc sucre 

crisUllise" 
Puur In decoration : 

• I jiiune d'ecuf 

50 g de grains d'anis 
noir ( sanoudj) 

- 50 g dc grains de 
sesame Idjeldjclam 



PREPARATION 
1 Duns une terrinc meiirc la farine, le scl, le beurre 
J'ondu el 1'ameliorant et bien pe"lrir le tout. 

Diluer la levure dims un peu deau liede suenfe. 
V Ajouter le melange oblcnu a la farine el mouiller pclit 
a petit avec de l*eau tiede, jusqtt'a obtenir une pale 
souple el homogene. 
4- Laisser lever pendant 30 mn. 

Former des petites boules de la grosseur d*un reuf. 
6 Rouler chaque boule pour obtenir des boudins de 40 
em dc long et dc 2 cm de diamctre. Les mettre sur une 
lOlc beumSc el a I'aidc d'un pinceau les badigeonner de 
jaune d'eeuf, puis saupoudrcr de grains d'anis noir 
(sanoudj i ou dc gniins de sesame (djeldjelan) selon le 
gout- 

Laisser lever pendant 15 ft 20 mn. 
I- Fairecuire au four ft 180° jusqu"acc que les fieellcs 
soient bien dorces. 
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t*ain de Seigle 



INGREDIENTS 
51 >g de farine (SIM) 
2(K> g de farine de 
seigle 
- 4 e i soupe d'huile 
] c a wiupc de levure 
de boulanger 
I /2 c a cafi* dcsel 
■ I /4 c 1 cafe d*ani<5 lioranl 
• 2 c a soupe de sucre 
cristallise' 

1/2 litre d'eau liedc 



PREPARATION 

1 Dans une terrine mettre la farine de seigle. la farine 
SIM. I'huile, le sel et I'amdlioram 

2 Diluer la levure dans un peu d'eau Itede suertSe. 
\joiiiL-E la levure i'i la farine, el hen pelrir en .jjuLiUt.nl 

de I'cau petit a petit pour obtenir une pate molle. 
I Partager la pate en 2 moreeaux. Former 2 pains ronds 
ct longs. 

Les mettle sui une luk hcLirree et les saupuudrcrde 
farine tie seigle. Laisser level pendatu lonui 

6- Fairs cuire au four a \ W jusqu'a attention d'une coo- 
leur marroo. 
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Pain 



INGREDIENTS 
-400gdc larinc(SlM) 
I" I 

i .1 sou|x" de lev lire 
de rxiulangei 
1/2 l ii cafe" d'amelioram 

• 1/2 c a cafe" de scl 

' 3 c t) soupe dc sutre 
crisiallise' 

fill j; do bcurrc fondu 
1/2 litre de liiit Itede 

• 3 anils 

Pour lu decoration : 
MK> p de raisins sees 
3< I g de beurre fondu 



en Hon ft a tix raisins sees 

PREPARATION 
Dans une terrine metire la farine. I'ameliorant. le sel 
el le sucre. 

2 Diluer la levure dans un peu d'eau liede. 

\ Ajouter la levure a ia farine, puis le beurre fondu el 
les ceufs. P^trir avec le lait lifcdc pour obtenir une pike 
souple ei homogene. puts laisser lever pendant 30 mn. 

I- Mdlanger les ingrettients de decoration (beurre fondu 
et raisins sees ). 

S- Avec la pate obtenue. former des petites boules de la 
grosseur d*un ccuf et les tremper dans le melange, 
tv Remplir un moule (mouskoulchou) graisse. avec 2 
couches de boules et laisser lever pendani 20 mn. 
f Faire cuire au four a 180° jusqu'a obtention d'une 
coulcur dorec< 



JiL>JS < 'i ■ II j uL^llUuSjji j 

II j ^Ull .ji.-llH ■ ^ : .11) " 1 

IfcjSpl ij^Jo j i,..!-.'. ■ iij-^r jit ^iua»l> .ylljJI ^jjl 

. ajjj 30 ijj j-J^I 

■ - *j n j i^i^ji 

J- 1 ' u; ' 1 J j^: 1 *;- -" lL d.-^ i - 1 ^ jJI _-* j 1 ^-" 

.^illj^l 



jjjLl«JI 

( f^) £400 i 
1/2 



^l* • - - ■ u » I 2 
iibuul* 1/2* 




scargots aux raisins sees 



INGREDIENTS 

■ 300 1 de larine 1SIM1 

I c .1 smipe ik" levim' dc 

lit ill I. ill; 1 i-l 

• 1/2 c a cafif de sel 

■ 1/4 c a cafe d'amclioruni 

• 2 aid's 

• 1/2 litre d'en tiede 

4 c £ sciupe de pitudre de 
lail 

■K.i soupe dc sucre 
cristiillistf 

50 g dc beurre fondu 
I ii fur v< : 
UK) jj dc raisins see*. 
50 g de iK)i.i moulucs 

■ 100 g de beurre ramolli 

• 50 g de sucre glace 

l.u dccomlion : 
] jaunc d'rruf 

■ 20 g de sucre glace 

• 4 c k soupe d'eau 



PREPARATION 

I- Dans unc ternnc mcllrc la farine, l'amefjorani. la puudre dc lait. Ic 
sucre, Ic scl ct Ic beurre fondu. 

Dituer U levure dans un pen d'eau tiede . 

Ajoutcr In levure a la preparation a base dc forinc. Ajoutcr ensuite 
les rcufs ballus. bien pc'trir avec de 1'ean liedc jusqu'a obtenir unc pate 
lissccl homogene Laisscr levei pendant 10 mn 

i 5ur un plan de travail enfarine". staler la pale pour "blenir un rec- 
tangle de 40 cm de long, dc 25 cm de large el de 2 mm d'dpaisseur. 

A I'aiik d'uo oOutMO, (aniner la surface tvee le melange compost de 
beurre ramollt el tie sucre glace, saupoudrer les raisins sees et les ooix 
moulues. 

Roulcr la pale sur t lle-meme dans le sens de la longueur cl former 
un cigarc. Coupcrdes tranches d'envinm 2 cm de large avec un cou- 
lean bien aiguisr 

Sur unc tole bcuncc disposer les tranches cote a cflie. en mnd : les 
cuuiures vers I'interieur. 

A I'aide J'uii pinccau. rutligctinncr In surface avec le jaune d'oruf 
et laisscr lever pendant 20 mn. 

Fairc cuirc au tour it ISO" pour qu'ellcs soieni bien dories cl a poinl. 

Preparer Ic glscagc : fain: chauffer le lait ei le HOB dons unc casse- 
role jusqu'l ce que le sucre suit dissous el que te melange commence a 
boudlir. 

10- A I'aide d'une cut Here en boi*. decorer le pain avec le glacage, 
apres qu'il ail refroidi 
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P (tin a ax A ma tides e/filees 



INGREDiENTS 

♦4()()gdefarine(SIMf 

• 1 c a soupe de levure 
de boulanger 

• 1/2 c a caftJ d'ameliorant 
1/2 e a cafe de sel 

■ 3 c a soupe de sucre 
cristallise - 

1/2 litre d'eau tiede 

La farce : 
- Raisins sees 

A ma ii <Jes ou noix 

moulues 
Pour la decoration : 

I icuf 

• 200 g d'amaodes 
ef Hides 



PREPARATION 

1 - Dons une lerrine. meilre la farinc. le sel, le sucre et 
r.niiL'liorant. 

2 Diluer la levure dans un pcu d'eau litde. 

3- Ajouter la levure a la farinc ct petrir en ajoutant de 
t'eau ttede progrcssivetitent, jiist|u';t nhit-nii liiil 1 pate 
souple et lisse. Laisscr lever pendani 25 mn. 

4- Sur un plan de travail enfiiritic, e'taler la pale a 2 mm 
d'epaisseur. puis saupoudrer dessus les raisins sees et les 
amandes ou noix moulues. 

En rouler la pate sur elle-mcme de facon a obtenir un 
cigare, ensuite faire rejoindre les deux extre'mite's au 
milieu pour farmer un grand B majuscule. 
G A Taidc d'un pinceau badigeonncr le pain avec 1'ocuf. 
purscmcr d'amandes elfilc'es et Laissci leva pmlanl 20 mn. 
f Faire cuire le pain au four a 200° jusqu'a CC qu'il soil 
dore 

Lies sortie du four, les saupoudrer de sucre glace. 
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Pain tmx drains de fetuntif et a I 'an is 

PREPARATION 



INGREDIENTS 

■ 200 g (fa larinc(SlM) 
2 c ii soupe ilc sucre 
cri stalli.se 

• I c it .soupe de levure de 
boulanger 

• 1/2 c a cate d'ameliordni 
I c a soupc d'anis 

'lea soupe de grains de 
lei I 

4 c a soupe d'huile 
1/2 litre d'eau liedc 
- I sachet de safran 

Pour In decoration : 

I ttUf 

20 g de grains de Inn mi! 



! Dans une terrine mettre la farine, le sucre, le safran, 
I'arnelioranL les grains de fenouil, I'anis, le sel et Thuile. 

Diluer la levure dans un pen d'eau tiede. 

Ajtmter la levure a la farine et bien pe"trir en ajoutanl de 
I'eau, josqu'A ohiefiir une pate sou pie, Laisser lever pen- 
dant 25 mil, 

4- Detacher un morceau de pale de La grosscur d'un ceuf c( 
to laistiera part, 

5- Avec le reste de la pate, former une grosse houlc et la 
disposer clans un moule rond beurrd. 

'■- Faire un boudin avec la petite boulc et former un nccud. 
puis le placer sur le dessus de la pale 

A I'aide d'un pimeau. hidi^-i inner W ik^sus avec I'-rul 

8- Decorer toute la surface avec les grains de fenouil, sauf 
le nreud. Laisser lever pendant 20mn. 

9- Faire cuire au four a 200° jusqu'a obientian d'une cou- 
leur donSe. 
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Pain Tress e 



INGREDIENTS 
:iH> v! de I.ii iiil- (SI VI > 
' 1/2 t' a soupc de levure 

1/4 c it cafe d'umo]ii!i-j!>r 

• J/2 c a cafe de sel 

• 2 ocufs 

1/2 litre d'eau liede 
' I c i cafe" de sucre 

crislallise" 
- 4 c a smipe dhuilc 

Poor li d£coratiun : 

• 1 reuf 

KX) g de grain;, de ^ ; s;itiu.- 



PREPARATION 
I Dans une terrine. mettrc la farinc. Ic sel, I'umdioranl et 
I'huile. 

Diluer la levure dans un peu d'eau tiede sucre'e. 
3- Ajouter la levure a la farine. puis ks oeufs et bien pe'irir 
en ajoutant de I'eau liede jusqu'a ottcntion d'urie pale 
souple et homogene. laisser lever pendant 30 mn. 

PaiUieer la pate en 3 morceaux d'egalc grosseur. Fomver 
des rx >ud ins de 30 cm de long et de 3 cm de grosseur. 

Placer ces boudins cote & cote el former une iresse. 

Mcitiv la i if \m- sur une tote beurrd!e puis, a I'aide d un 
piiiL'L'iiLi, knliL'ei inner te dessus avec I'osuf et parsemer de 
grains de wSsame, laisser Icvct pendant 20 mn. 

Faire cuire au four a 1X0 jusqu'a ohlentum d'unc cou- 
leur doree, 
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INGREDIENTS 

■ 500 e dc furincfSIM] 

■ 1/2 tasse de raisins sees 
1/2 tasse d'ahricols sees 
100 j! de fruits confits 
511 g de cerises confitcs 

2 C. a soupc d'euu de ruse 

• 2 c. & caff dc zeste de 
citron 

2 e. ii soupe de levure de 
btiulanger 

60 g de hcuroc fondu 
1/4 l . Li cite d'arnelioram 

■ 1/2 litre dc lait tiede 

• J/2 c. 6 cafe 1 de set 
1 (cuf 

1/4 tassc d'amandes effitecs 

Pour tu decorutiim : 
20 e dc bcurre fondu 
Sucre glace 



ain a tix Fruits sees 

PREPARATION 

I Duns une terrinc mcttrc la farine, le sel. ranicliorani, le 
zestc de citron el Ic beurre fondu. 

Dilucr la levure i.Unis itn pen de lait tiede. 

Ajouter la levure a la tariiie el peirir avce de I'eau de rose el 
de bit tiede jusqu'a nbtenir une pale lisse. Laisser lever pen- 
dant 20 mn. 

■ Sur un plan de travail enfarine' el it Taide d*un ruuleau & 
patisserie, aplatir la pale el former un cam; de 25 cm dc cftitf. 
Eparpiller les fruits el les amandes cffilSW sur le dessus. 

Rcpticr la pate sur les fruits el former uric houle. 
6- A 1'aide d'un mulcau k patisserie, appuycr au milieu de la 
pate duns le sens de ta longueur de tacim a oblcnir un ovale. 

' Sur unc t6le beurree, mettre la p&ic el a I'aidc d'un pineeau 
badigeonner 1c dessus avec du beurre fondu. Laisser lever pen- 
dant 20 mn. 

1 Fairc euire au four a 160° jusqu'a obtcnir une coulcur mar- 
ron e lair- 
si- Des sortie du Four, saupoudrer d'unc couche epiiisse de suert 
glace. 
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INGREDIENTS 

- .lOOgdc furineiSIM) 

I t j soLipe de Icvurv de 
boulanger 

• 1/2 c. a cali de vcl 

■ IM c. a cafe* d'arocliorain 

■ 50 g de beurre fondu 

■ 2 aufs 

5 t- i m>upe de sucrc 
cnMallisc 

|/2 liltL' dc lint liide 
■lea soupc dc vamlle. 

I t« farce . 

- 100 g dc mi sin* sees 

• 100 g de cerises confiics 
coupeo en 2 

« 100 g de beurre ramolli 

Glacaffc I 

• Juune d'aruf 

25 j; de fondanl ou : 

■ 200 g de suae glace 

• 5 C. t soupe d'eau 
•lea soupe d'eau dc msc 



t* a in Count tine 

PREPARATION 

I Dans une icmnc. meiiie In larmc. la vanillc. I'smclnirum. Ic sucre 
LiivUib-i/ el le hcune IihhIii. 

Dilucr l.i levurc dans un peu de lait liedc el de mere. 

AliHiiei Ij levurc .i b funne. puis leMi-uKhami Pfc'irn en a|<niuru du bit 
tiidc jusqu'u obtenlion d'une pate lis-*- Lasser lever pendant 25 miL 

Sur un plan de iravail enfarine. et a l aidc d'un rouleau a patisserie 
ruler la pale dc fa^-uil J 'ihienn mi reeMlielc de -lvu> Je Umy 2vrti 
dc large et 2cm d'fpaisiujur. 

Bicn clalei b pile avci le heurre ramolH, ptnt di*pc«r dessus le* 
raisiiis see-, el les cerises ennfilfiv 

Rnukr la pale sur elle-mtrmc el farmer un braeelcl 

Mctirc Ic bracelet sur urw lole beurrcc. et a I' aide d'un pineeiu. 
budigconncr le dcNsu* a vet lejaune d'iruf. 

B- A I 'aide d un coulcau aiguise. inciser Ic bord exiericur lous les 4cm 
sur unc longueur de I cm. Laisscr lever pendant 20nin puis iTKtrrc a 
euirc >u four moyen a 180" jusqu'a obtcnlfan d une couleui dorec. 

Dis sortie du four, decorcr la ciiuronnc avce du fondanl, ou avec du 
glacuer eompose dc lucre glace, cau ct cau de flcur d'uranger. Ic tout 
cuil ■ feu doux jusqu'a cbulliuon pour ohtcnir un aspect fondanl 
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i^ain (tux olives 



INGREDIENTS 

■ 4.«hT g dc rnriiw (SIM) 

• 2 tcufs 

2 yaouris nature 

• I C.acaftde scl fin 
2 sachets iic Icvurc 

DtiqUL- 

■ 50 g d'olives dfnoyaulres 
- I nigixin .-miKV 

• I C. a cafC dc grains 
d'anis vert 

• 1/2 C. h cafe ite grams 
d ams iinirs 

1 jaune d'eeuf pour gurnir 



PREPARATION 
Chauffer un pcu il'huilc dans mic p,wlc cl faire reventi liiigiion jus- 
qli'a lc t|u' il stiit translucide. 

] Couper les bttvaj dfnoyaulccs rn pclils morceaux, puis lc* fairc 
houillir mi moms .1 inns lui.s. |xwr k-s ilewalcr 

Moure la farinc. Ics iirutV ks yauuns. It sc-l cl ammo igruins 
d'anis noirs et verts I dans tin grand bol et piuir »vec «oir* afin d'oblcmr 
one pfite homogene et souple. 

■I Ajdtucr k-s olives el les oignons. puis huikr un plat rond de 3 5 cm 
de diametric el <ftakr la pile cn la badigeonnanl avec lc jaunc d'truf. 
Tracer ties luvanges a l aidc d'un coulcau. 

f'hauiTer lc four a ISd pendam lei run. cnl'oumcr lc p.im cl Lussci 
ciiire petulant 211 mil environ, juMju'g riHuMim d'unc cmlleur mumm. 
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Pain Arab* 



INGREDIENTS 

• 300 gr de semoule finr 
(SIMl 

- 2W) p de rarint- (SIM) 

• 1 C. a soupe de Icvurc 
dc boulunger 

• I C. a cuM Jc scl 

• \l4C.h i^ife" de grains 
d'anis vcrls 

• 1/4 C. a oalc'dc grains 

d\lllls IMHTV 



PREPARATION 
I Dan^ une lemne. meltre la scnumle. la farinc el le set. Fiiirt une fon- 

tainc au milieu et ^or>cr la levuic *iiHiiif Jam Jc I'lmu node 

2- Pdlrir le tnui cn ajoutant jwiil a pclit de leau tiedc. 

v Ajouier les grains d aim vens et nuirs. Malour tfnerf iquement. nfin 

d'otnenir une pate homugine cl souple. Laisser n: poser dans un endroit 

tempers'. 

4 Reprcruirc l» pate cl la peuir ii nouveau. puis la partager en 2 peiiies 
Miles I es.upl.nir un peii. pui- liuucf l,i surface .i I aide d'niw .illuiiict- 
le. Laisser lever unc deuweme fnis. puis cnfCHirner jusqu'i oblemr line 
cnuleur hrique. 
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INGREDIENTS 
WH> p dc sennmle 

fine (SIM) 

400 g de farine (SIM) 
1 C. a soupe de levure 
de Ixiulanger 
■ I C- a cafe" de sol 
Eau tiede 



Khobz Taboitna 

PREPARATION 
I Dans unc terrine, mettre la farine, la semoule el le sel. 
Fairc une fontaine au milieu, puis vcrser la levure Ue bou- 
langer dilute dans de feau liedc sucree. 
. AjouKr de I eau tiede patit a petil et p^trir la pale afin 
d'obtenir une pate homogene el souple. 
VCouvrir ensuile la pale avee unc scrvieile el laisser lever 
pendani 2 Keures, dans un endrcsil tempere*. 

Reprendre ensuite la pate, la pe"trir de nouveau et formei 
des petites boulcs dc pate que vous abaisserez a une e*pais- 
seur de 2 cm el a un diametne de 18 a 20 cm, 
s - Couvrir ct laisser encore reposer pendant I heure. 
<>. Badigenmver ensuite des deux cote's avec du lait el fairs 
cuire sur une Tabotma. 

Remarque : ce genre de pain peut aussi eire cuil au four, 
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INGREDIENTS 
} hols de senkwlc (SIM i 
I bul de farine (SIM) 
- 1/2 bul de beurre ou 
de smen fondu 

■ 3 ceufs 

30 g de levurc de 
bmilangcr 

■ 1 C. & cafe de grains 
dan is 

• Sel 
I jaune d'oeuf 



Khobz EUar a la semoute 

PREPARATION 
1 Mcurc la semoule et la farinc duns unc terrine. Ajouter 

k"i grains ii'ani>, le beurre fondu. It sel. les ueiifs el l;t 

kvure diluee dans de I'eau liede, Pe'trir le tout jusqu'a 

nbtentinti d'une pate homoLiim' el siiuplt:. 

2- Fartagcr la pate en 2 houles. puis les abaisser a une 

epaisseur de 2 cm. 

; Disposer la pale sur un plal beurrl. Dorer la surfa* 
ee avee du jaunt d'iriil' el laissei lever. 

»■ Enfourner a four chaud jusqu' a caisson complete. 
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INGREDIENTS 
■ 500 g tic larinc(SlM) 

• I C. a soupc \fl tie levure 
dc houlanger 

• 1/2 C acaftfdcsel 

• 1 verrc h the dhuilc 
I pincee d'ameliorunt 
Un peu dc Sanoudj 

• 2 ccufs moins un jaunc 
il ■ml pour la dorure 

• I C. a cafe" de sucrc 
cristallise' 

I grand verrc de melange 
I Laii + Eau tiede ) 



Khobz Edar a la farine 

PREPARATION 
Dans une terrine. melanger la farine. la levure diluee dans tie 
I'etu tiede, I* selJe Sanoudj. I'amcliorani. le Sucre, I'huile el Jes 
reafs. 

Pdirir le lout avec le melange bit + eau liede jusqu'ii ubtcn- 
lion d'une pate molle. 

I Former une boale ci laisser re poser pendant 1 0 ran 

Beunvr un pltti. puis aplatir ta boule it 2 cm d'epaisseur. 
'■ A I'iiide d'un couteau, tracer ensuiie des losangcs. badigcon- 
ik-j .I' m. Ii i ; i ■. i r i ■_■ iJ'crut c! parscmer de Saivuudj. 

Laisser tevcr el enfoumtr a four chaud jusqa'a obtenlion 
d'une couteur marron. 
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A hohz el Mat hut 



INGREDIENTS 
1 kg de semoulinc (SIM) 

30 g de levure de 

boulanger 

Sel 

4 C a soupe d'huile 
l : .au liede 



PREPARATION 
I Dans une tcrrine, me lire ]p semoulc, la Levure diluce 

dans dc 1'cau Liedc cl 1c sd T puis pt'trir en ujoutuni de l ean ] 

jusqu'ft obtention d une pale tres mollc. 

2- Ajouter I'huile, puis peirir encore, 

1 - Parlager la pale ohtenue en 3 boules ifgales. 
4- Placer chacune de ces boules dans un linge propre s;iu- 
poudre dc semend? t i I'aplatir dclivuicmuiii ava la ruume 
dc la main Mir uric cpaisscur de 2 cm environ. 

i Couvrir avec un autre lingc propre et laisser lever. 
6- Faites ensuite cuire dans un Tajinc des deux cote's. 
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INGREDIENTS 
250 g de scmouline (SIM) 

lOOgdefarine(SIM) 

ICS soupe de levure 

de boulanger 

I C. a card de set 

Eau tiede 



Pain de Campagne 

PREPARATION 
Dans une lerrinc. meltre la semouline, la farine, 

ia levure dilute dans de l'eau dede et le sel, 

Bien pe'trir en ajoutant de reiiu afin d'obtenir une 

pate legere et tres molle. 

3 Former en suite des petiies boules. saupoudrer de 
semoule puis les aplatir sur un chiffon propre. 
4- Couvrir avec un chiffon propre. laisser lever 
puis faire cuire sur un Tajine cnaud jusqu'a oblen- 
tion d'une couleur rruuron sur les deux faces. 



y^Ji IjJa^l ^ JjijJI tfjijJ j »>fi^ ^ij>£ ^ISjj" 

,jiL«3 4juUj 

jj* l^lil J^>i' t^Ui Uaii Ljl>iiJl jiai 





INGREDIENTS 
SWgdesaiKHjlirnM.SIM) 

100 gde farine<SlM> 

• 1/2 C. a soupc de sd fin 

• 1/2 C. a cafe" de levure 
dc boulanger 

I verre ( hiule vegeiaJc 
+ huile d'olive) 

• 1/2 liens (eau + lain 
J 



Kkobl l\ftir 

PREPARATION 
' Dans une lerrine. mi?langer la scmouline. la farine. 
le sel, la [evure diluee dans dc Teau tiede et le melange 
huile ve'ge'lale + huile d'olive. 

Pe"trir ensuile avec te melange eau + laii, pour objenir 
un unc pate ferine. 

Diviser la pale cn 3 iXHlles egales ei laisser re poser pern 
1 0 mn. 

Fairc chauffer un Tajine en fonte ou en lerre. 

Abaisser chaque boule sur unc epaisseur dc I a 1,5 en 
cn leur donnani la forme d une golcltc ronde. 

Disposer chaque galeUe sur un Tajine, percer des troui 
avec une fourchette. puis fairs rougir des 2 c6te"s. 
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INGREDIENTS 
2<W g de farinc (SIM) 

1/2 Cll .soupe de levure 

de houlanger 

] c. a caff dc sucre criv- 

lallistf 

1 12 c. i cafe" dc sel 
1/2 litre d'euu ticde 



PR F PAR AVON 

Pans tine tcrnnc meltn In farine M If sel 

Diluei la levure Jans mi pen d'euu liede el dc sucrc 

i Ajouler la levure a lu farinc ct peinr en ajiHitani pfiigrcs&ivcnicnl 

1'euu tiide 

■l Continucr a pilrir pendant JO run jtUqW'l oMe nir une pSte suuple. 
laisscr reposer pendant 25 ran, 

hornier des petites IkhiIcs d'unc grusseui d'un eeuf el Inisscri part 
6 Sur un plan tie travail en faring, e'taler la petite boulc a 1'aidc d'un 
rouleau a patisserie de facon d'obtemr un nwd d une cpaisscur de 
4 mm, 

7- Pnfchfluffei Ic four a 180*. 

I Mettre Ic pain sur unc l(Me en fan nee el fairc cuire Ic has pendant 
15 mn. 

W* que Ic pain gonflc.allutucr ks km, Mipcncnrs du four, ]usiiu'a 
uhlciUion d'une amleui itiamin i.ljir Mir I<n Jen\ emev 

Remarque : 

! Des la .sortie du lour. Ic pain sc deg untie uutotnutiuuemcnl. 

On peul ie-scrvcr Ic pain dans lies sachets cn plasiiquc bien icrmiSs, 
diposes dans un endroit finis (rt"lrigi<raicur). pour augmenter sa dure* 
de conservation et qu'il ne durvisse pas, ct il est preferable de le 
rechauffer avanl de |e eimsommer. 
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INGREDIENTS 

• 500 g de scmoulc 

line (SIM) 

• 1 C. ft ..ik- de sel 

■ 1/2 verre d'huile d'olive 
I verre d'eau 



PREPARATION 

1 Dans unc terrine, meurc la scmoulc. le scl et 1'eau. 
Pe"trir pcndani 15 mn, jusqu'a ohicnlion d une pJlte 
homog&ne ei souple. 

2 Partagcr ceite pule en 4 boules. Les iravailler l une 
apres 1'autre de la manierc suivanie : dialer ehaque bouli 
avec la pan me dc voire main a une dpaisscur de 1 nun. 
puis badjgeonncr la surface avec de I'huile d'olive. 

3- Ptier ensuite les 4 cotes vers I" inlencur el former de 
rmuvcLiu uik- boitlc. 

4 Aplaiir la boule une deuxieme fois. afln d'obtenir une 
galeite de 15 cm de diametre. 

^ Chauffer un peu d'huile dans un Tajinc, el Faire rougir 
le pain des 2 colds. 

Remarque : Le Khobz Mlaotti se consomme chaud. 



' 15 U^Li ij-f*. Jr. ^i.rt-*"! 4^Li 3^ ijjiJI y U.. . I -4 




(jt-LL-) i_Ja> JJJ £500 

.Js 1/2 ■ 




INGREDIENTS 
I kg de scmoulc nioyennc 

(SIM) abate) 

I bol de smen fondu 

1/2 C. a soupo de !»el 

3 C, a soupe d'huile 

Eau 

I kg de pk de dattes 
<Ghem 



Hradj 

PREPARATION 
I Dans un recipient, menu* hi paie dc Janes (Ghcrsj 
avec 3 C, a soupc d'huile et laisscr a pan. 

Dans une icrrine, mettre La semoule. le smen ec le sel, 
Aj outer de I'eau puis m el anger le tout jusqu'a cbtenlion 
d'une pate ferine, 

Partager la pate en 2 parts tfgales, Etaler la pate dc 
datte stir la premiere pact, puis recouvrir avec La deime- 
me pan. 

Abaisser le tout au rouleau a une ifpsiis-s^Lir dc 2cm. 

Decouper ensuite des losanges ou des canes, puis Les 
fat re cuirc dans un Tajine en fonte ou en tern, et falre 
rougir les 2 c6te"s. 
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INGREDIENTS 
500 g de grosse 

semoule (SIM) 

] verre d'huile 

1/2 C. acafe'de sel 

Ban 



M takba 

PREPARATION 
I - Dans une terrinc. metire la semoule. Ic sel et 

l'huik. Frotter le melange entre les mains, puis pt6- 

lever unc poignee de cc melange ( 1 venre ) et le lais- 

ser a part- 

l\Hnr le reste avcc de I'eau pour former une 
galette ronde d une epaisseur de 4 cm el saupoudrcr 
les 2 faces avec ta poignce de la semoule pnflevee. 
i Couper ensuiie ta galeae en cane's ou en 
losanges a I'aide dun cuuteau. puis faire rougir ies 2 
fiiues sur liti 1'ajine ires chaud. pendani 15 a 20 mn. 




^jijj J( w4 l^*- ^yfflj ,jiUI ■ - 



.iijj20^! ISs^J^L- j^O.^,^**- ijJi 



( «— . ) j-ii .j^j ^500 



is I 




H0) 



INGREDIENTS 

• 8 C. a soupe de 

farine (SIM) 

• Soeufs 

• I sachet de levure 
chimique 

1/2 C. acatede sel 

• I veme d'huile pour 
la friture 

M k'l 



/V7 'chawcha 

PREPARATION 
Dans un recipient, nidlangcr Ics Oeuft el la Farine. 
Ajouier I a levure chimiquc ci k sci et comtnuer :i hattrc 
toujours dans le meme sens. 

2 Dans une marmite a fond epais, bien faint chauffer 
I'huile. puis verser la preparation dedans. 

Re'duire le feu au minimum puis cotivrir la marmiie. 
Laisser cuire pendant 15 mn. puis relpurner la 
M 'chawcha et laisser rougir la deujiieme face. 
: Presenter la M'chawcha dans unc assictit:, iiccompa- 
gnfe avec du mieL 
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INGREDIENTS 

• 500 g de fiirine (SIM) 

• 2 (tufs 

• 50 g de sucre crista] list 
I C, a simpe 1/2 Jc 
levure de boulanger 

• 1/2 C A cafe" d' amdiorant 
4 C. a soupe d'huilc 
Eau tiede 

1 jaune d'oeuf 

1/2 C. acafdde Scl 



/* <mi Hrioche 

PREPARATION 
Dans util- lerrine. me'langer la farine. k sihtc, l';miclii>- 

rant, la levure dlluee dans de I'cau tiede, I'huile el les 

(euIs. Bien melanger le lout, puis ajouier progressive mem 

de l'eati pour obtcnir une pate molle. 

2 Laisscr lever puis pelrir une deuxieme fois et partager 

la pate obtenue en 2 boules auxquelles vous Uonncrcz la 

forme de voire choix. 

Hadigeonnez ensuite la surface des pains brioches avec 

du jaune d aui t aisser lever puis ertfourner a four chaud 

jusqu'a obtention d'une cauleur matron. 
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INGREDIENTS 

500 g dc farine(SlM) 
1 grand vcrre de poudrc 
de lait 

■ 2 orufs 

..'i.i soupe de levure 
dc bou longer 
- 6C.il soupe de sucre 
crisialiis-e 

• l/2C.icaf<(deSd 

' I Zcslc rape d'un cilrun 
ci d une orange 

■ 4C.4 soupe d'huile 
Eau liede 

' 1/2 C. a caf<5 d'amelioranl 
Pour la decoration: 

• Gelee 

50 g d'umandes effilecs 
grillees 

I juunc d'oeuf 



/-(/ Mona 

PREPARATION 
Dans line tcrnnc. melange r 111 fanne. la pundit- iW hut. les 

oeuls. le sucre. les 2 zestea, ramdliorani. In levure diluee dans 

de leau tiede, Itiuile a le scl Rien mclangcr lc toui. 

Pftrir avec de leau tiede de Ottniere j obtenir unc pate mollc 
el laisser lever pendant 2EJ a 25 mn. 

Pemr unc deu*i£mc lois, former un cerde ou unc gronde 
brioche et hadigennner la surface avec du jaunt- dVrul . 
4- Laisser lever puis enfourner h four 200" pendant 2t) a 30 mn. 
S« Aprfes cuisson. staler la surface de la mona a\ec de la eclee, 
puis parsenier d amandes effilees grillces. 
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INGREDIENTS 
200 g dc farine (SIM) 

1 C. a soupe tic Icvure 

de boulanger 

1/2 C a cafe dc sci 

Grains de sesame 

(Djeldjelencs) 

I pincee d'amdliorant 

Eau tiddc 



Pain a Cake 

PREPARATION 
I - Dans une terrine. meltre la farine. la Icvure diluee 
avec de I'eau tiede. I'amcIioranL et le sel. Mclangcr Ic 
tout, puis pe'trir en ajnutanl progressive ment de t'eau 
tiede jusqu'ij tihtetiiinn d une pSle m»llc, 
1 Laisser lever, puis pe'trir une deuxicme fuis et diviser 
la pile en 3 bouJes Cgales. 

Beurrer un ttioule a cake, puis disposer dedans les 3 

boulcs cute a loic. A i'aide d'un pincMU b Ktigeotl U 

peu d'eau, puis par.semer de Djeldjelenes et laisser lever, 
4- Enfoumer k four 200° jusqu'a oblenir une ton lour 
doree. 
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IN GRADIENTS 
3U0gde farine (SIM) 

70 g dc beutrc niniulli 

1/2 Hire de lait liede 

1/2 c. a eafe de sel 

I c. a soupe dc Jcvure Lie 

tvmlunger 

1/4 c. 1 eafd d'amciiorunt 
I e ii snupL' di- suae 
crista! I ise 
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PREPARATION 

I Dans une terrinc. mcllre Id farine. le sd or lamelio- 
nint. 

Diluer Ja levurc dans; un peu dc lait liede suct^. 
A joiner la levurc a la farine et bien pe'trir en ajoutant 
de 1'eau liede jusqu'a ce que lu pate soli homogene et 
souple. 

I mk-r J a pate avev la paumc dc la main ct badigeon- 
ner la surface avec du beurTe. Former ensuile une bank 
el laisstT lever pendant 30 mn, 

Former <ics pctilcs boulc. el ii I'nidc d un emporie 
piece rond (ou un bouchon), appuyer au milieu de 
clique boulc. puis tnciser Jes contours avee un couicau 
el saupoudrer un peu de farine. 

Mettre les petits pains sur un plat bcurre el laisser 
lever pendant 15 mn. 

Faire cuire dans un four 180'' jusqu a nblention d'unc 
couleur dnnfe. 
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INGREDIENTS 
500 g Je farina (SIM) 

2 C. a soupe de Icvure 

de boulanger 
■ 1 pincee d'ame'lioram 

1 C a cafe de sel 

liau liodc 
Garniture : 



Grains dc se'sarne 



Pain A Sandwich 

PREPARATION 
Dans une terrine, melanger la farine. la Icvure diluee 

dans de l*eau liedc, le sel ei lamcliorant 

V Bieu pdlrir en ajouiani de I'eau tfin d'obtenir unc pale 

le'gere. 

; Former ensuiie des boudins de 15 em de longueur. 

Badtgeonner la surface avee ik I'cau el parse mer de 
grains de sesame. 

Laisser les boudins lever, puis cnlVwmer a four chaud, 
jusqu'a oblenijon d'une couleur dor^e. 
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INGREDIENTS 
5U0g df sCiiHHilmc i.SIM i 
I C. is soupc 1/2 de 
Jevurede boulanger 

• 4C. I soupe d'huik- 

• 1/2 C. a cafe de sel 
1 pincec d'umeliorani 
Eau tiede 

Garniture : 
- Grains de sesame 

• 1 (Euf 



Petit Pain traditionnel att sesame 

PREPARATION 
Dans une lerrinc, melanger la semuuline, lu levure 
dsluee darts de 1'eau tiede, le sel, rame'lioraiu et I'hui- 
le. 

Bien p&rir en ajoutatu de I'eau afin d'oblenir une 
pate lege re et mo lie. 

: Former ensuite des petites boules un peu plus 
grasses qu'un oeuf. 

% Battre 1'teuf et badigeonner avec la surface de 
JuiL|Lk' honk', en piirsemain dc grains de sesame, 

Laisser lever puis enfoumer a four chaud, jtisqu'a 
obi en lion d'une cou!eur doree. 




Pain a Hamburger 



INGREDIENTS 
5(X) g dc liinnc (SIM) 
1 0 g de sel 

• 50 g de sucre crislallise 

• I vent: .1 the" d'huile 

• 20 g de levure de 
hou lunger 

• 1/2 C. 4 cafe d' ame"liorant 

- 1/4 de Hire d'eau liede 
■ 2 C. a cafe dc laii cn 

ptiudre 

2 jauncs d'oeufs 
Garniture : 

- Grains de sesame 



PREPARATION 
' Dans un recipient, mii lunger la farine. Ic sel. 1e sue re. I'aiinS- 
liurani el la poudre de tail. Ajoutcr I'hmlc ei la levari- dilute 
dans un pcu d'eau liede. Bien pen ir Ic lout jusqu' a oblcnir une 
p:ile rifiuiogeite el simple. 

Rceouvrir avec une servieue el luisser lever, Pe'trir ensuite 
une deuxieme ibis. 

) Sur une tote beurrec. disposer des moules "Special 
Hamburger", puis meiirc une boule de la grusseur d un gros 
n-ul ,\u milieu ile eh.kim de 10 nu'iik's, 

A l'aidc d'un pinccau. hadigeonner chuque houlc u\l'l du 
jaune d'<ieuf. parsemer de grains de sesame, puis laisser lever. 

Chaulfci le lour a I Sill pcndanl In nil puis eni'nurner le 
pain el laisser cuire pendant 20 h 25 mn. jtisqu'a obtenlkm 
d une cixileur iiuitdii clair. 
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INGREDIENTS 

Pour la pile : 
250 gdc I .iri in* i SIM i 

• I verre d'cau iiede 
1/2 C. icafifdcsel 

• I C. ft soupc ilf levure de 
boulanger 

' I/4C. icaKd anielincunl 

• I C. a soupe d'huile d'olive 
Pourla farct: 

1 blanc de poulci 
5(i c J "olives \enes 
dcnoyjiutcc* 
v!'U u Ji- cli.iriipiurniiis 

• 1/2 C. 1 cafe de *el 

• 150 g de fromagc rape 

• ItKt £ dc footage fondu 
Pnar la nance tomato : 

1 hello inmates hic-n routes 

■ i g<HI.S5es d'illl 

1/4 C* cafe deie* 
I'-tC.ii caft de poivre rouge 
IMC.il catc dc pniwe nuir 

2 brunches de thym 

1 L' a cafe de inmate 
concentree 

2 verrcs d'cau 



a in souffle 



PREPARATION 



I t. Fnire citiie Ic blanc de poulci dans une warmite avee 1/2 Ittrt 
d'euu saltfe et poivnfe. 

■\prCS . III,. I, It. IV^l'llKei l-I | cJlHdlei 

Wjp f llW dc lu sauce lomnte ; dans une casserole, mettle I'cuu, In 
inmates hien lavees ct coupees. Tail, Ic thym, la Inmate concentre, i 
WL le poivre rouge cl noirrt laisser cuire pendant 30 mn 
4-Hoffi du feu, retiret Ic rhyn dc l,j sauce Vti\cr Ic i.mi :i l.i.Jed 
mixer ei laisscr a pan. 
Preparation dc la pate : 



ay*t 



I >c- 1 .i> 01 l,i levure il.inv tin peu d'cau iiede 
i' Dans une lerrine, meilrc la larine. I'ame'lioranl. to levure del*. 
I'huile d olive « le set. Pelrir avee de I'eau tiede jusqu'a ohienlion 
a une pate molt, 

c. Former une bouk ct laisser lever a temperature tiedc ; lonsquc In 
pale duuhlc de volume <1 hcure cnvironl rctravailler a la main etltB 
lever pendunl 1 5 a 20 mn. 

Stir mi pl.m de Ir.n.ul eniariric. eialer l.i pile ii laide d un nmk-au » 
patisserie, pour former un rond d'unc cpuisseur de 3 mm. 

Gamir la moitu! du rond avee de la farce ; en comment, ant avee unr 
cuilleiee n «mne dc sauce nimalc. Ic poulci crnictte. puis let uruniiw 
gnons. les olives dcssalecs dans ,1c I'eau cluudc el le fromuae fondu 
A la fin. saupmidrer de frontage rflpt'. 

Kenmriicr l.i mimic tin mrnl. stir lu iarce. en donmini la forme 
demi cercle. 

9 Mettre le demi- eercte sur un plat enfanne allanl au Tour chaud. 
' • Une fois cuit. rclircr le pain snuffle, et a t'aide d'un nmceau, (M 
eeonncr la surface du souffle avee de I'huikr d'olivc. 
Servir ehaud. 
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